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酸化チタンプレートを用いて調理した揚げ物の品質評価
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　江　口　智　美
　　実施期間：平成27年度～継続中
　　担当教員：江口智美
　　連携機関：有限会社	アルセ・エコ開発（有瀬功）
　　　　　　　公益財団法人	山形県企業振興公社（小関昇）
　　　　　　　山形大学大学院理工学研究科（遠藤昌敏）
１．採択区分
　「栄養及び健康についての地域貢献に資する研究」
２．背景および目的 1）
　食用油は自動酸化や高温加熱などにより劣化する。劣化が進行した揚げ油は、色や風味
が悪化し、毒性を示すため、健康的な食生活を送るうえで摂取を避けることが望ましい。
一方で、環境問題等への配慮から、揚げ油を繰り返し使用することが望まれる。揚げ油を
繰り返し使用する場合の劣化抑制対策として、ろ過や吸着剤による劣化物の除去等が行
われているが、近年では新たに簡易な方法として、揚げ油中に酸化チタン板（以下、TiO2
板）を沈めて揚げ調理する方法も行われている。遠藤らはこれまでに、TiO2 板が抗酸化
物質の酸化還元反応に関与し、揚げ油の劣化を遅延させることを実証してきた 2）。しかし、
TiO2 板が揚げ物の食味や物性に及ぼす影響については未だ十分な知見がなく、本研究で
はその評価を目的とした。
３．実施スケジュール
　実施計画は以下のとおりとした。現在おおむね順調に予定どおり進捗している。
平成27年度：実験データの収集
平成28年度：実験データの解析、追加実験、結果の公表
　
４．実験方法 1）
（１）試　　料
　揚げ油はキャノーラ油（神戸物産製）とし、新油、TiO2 板を使用した劣化油（以下、
TiO2 有）、TiO2 板を使用しなかった劣化油（以下、TiO2 無）の 3 条件で用いた。TiO2 板
は劣化を遅延させるため、ある程度劣化させた油の方が TiO2 板の影響を検討しやすいと
考え、劣化油を用いた。劣化油は、TiO2 有、TiO2 無ともに、新油で様々な加熱済冷凍品
の揚げ種 4	kg を 1 日に 2 回揚げることを 3 日間行い作成した。
　試料は、卓上型電気フライヤー（NWF-061、Nissan.	Co.	 ltd. 製）で、加熱済冷凍品のフ
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ライドポテトおよびチキンナゲット（神戸物産製）をそれぞれ 170℃、2500	g の揚げ油で
₃分間揚げた後、 3 分間油切りし、10分間静置したものとした。
（２）測定項目
　測定および算出は、揚げ油の温度（データロガー温度計、TM-947SD、LUTRON 製）、
極性化合物量 TPM（静電容量式センサ、testo270、testAG 製）、酸価 AV（基準油脂分析法、
滴定法）、試料の中心温度（データロガー温度計、TM-947SD、LUTRON 製）、加熱後重量比（加
熱後重量比（%）＝加熱後重量（g）／加熱前重量（g）× 100）、離液率（離液率（%）＝
60分間静置後ろ紙重量（g）−ろ紙重量（g）／ろ紙にのせた加熱後重量（g）× 100）、脱
水率（加熱乾燥式水分計、ML-50、A＆D 製、160℃、MID モード）、破断特性（クリープメー
ター、RE-3305S、山電製、くさび型プランジャー No.	49、1.0	mm/s）、五段階評点法による
官能評価（女22名、19.5 ± 0.6 歳）を行った。研究計画は、山形県立米沢栄養大学倫理審
査委員会の承認を得て実施した。
５．結果の公表
　本報告は平成27年度事業の報告のため結果は省略するが、平成28年 8 月28日（日）日本
調理科学会平成28年度大会にて、「酸化チタン板が揚げ物の食味と物性に及ぼす影響」1）
と題して結果の公表を行った。
６．今後の予定
　TiO2 板が揚げ物の食味や物性に及ぼす影響について、現象は少しずつ明らかにするこ
とができたが、作用機構の十分な解明には至っていない。今後も引き続き検討を重ねてい
きたい。
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